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A. Latar Belakang 
Daging merupakan bahan pangan hewani yang digemari seluruh 
lapisan masyarakat karena rasanya yang lezat dan bergizi tinggi. 
Dibandingkan dengan bahan pangan nabati, daging merupakan sumber protein 
yang lebih baik karena mengandung asam-asam amino esensial yang lebih 
lengkap dan seimbang serta lebih mudah dicerna. Selain itu daging juga 
merupakan sumber lemak, vitamin dan mineral. Setiap 100 g daging rata-rata 
dapat memenuhi sebesar 10 persen kalori, 50 persen protein, 35 persen zat 
besi (Fe), dan 25-60 persen vitamin B kompleks dari kebutuhan gizi orang 
dewasa per hari. Daging segar memiliki daya awet yang rendah sehingga 
mudah mengalami kerusakan apabila tidak diusahakan suatu pengawetan. 
Penyebab utama kerusakan daging segar adalah tercemarnya daging 
oleh mikroorganisme. Kerusakan mikroorganisme dapat menimbulkan 
kerusakan daging berupa terjadinya penyimpangan warna, bau busuk, 
timbulnya gas, asam, dan beracun. Salah satu cara untuk mengurangi 
kerusakan yang ditimbulkan oleh mikroorganisme tersebut adalah mengurangi 
perkembangbiakan mikroorganisme dalam daging dengan menambahkan atau 
memberi pengawet (Setiaji, et al., 1998). 
Banyak cara pengawetan, termasuk cara-cara tradisional tergantung 
pada penambahan substansi anti mikroba pada pangan. Salah satu cara 
pengawetan daging adalah dengan cara curing. Pengawetan dengan cara 
curing adalah dengan melakukan pemberian bahan pengawet seperti garam 
(NaCl), Na-nitrit, Na-nitrat, dan bahan lain yang dapat menambah cita rasa.  
Fungsi nitrit adalah menstabilkan warna merah daging, membentuk 
flavor yang khas, menghambat pertumbuhan bakteri pembusuk dan beracun, 
serta memperlambat terjadinya ketengikan. Kemampuan nitrit dalam 
mempertahankan warna merah daging adalah dengan cara nitrit terurai 
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warna merah daging) membentuk nitrosomioglobin berwarna merah cerah 
yang bersifat stabil. 
Meskipun nitrit sebagai salah satu bahan tambahan pangan 
memberikan banyak keuntungan, tetapi nitrit juga memiliki efek negatif dalam 
pemanfaatannya dalam produk pangan. Nitrit adalah prekusor dari nitrosamin, 
dan nitrosamin sudah dibuktikan bersifat karsinogenik pada berbagai jenis 
hewan percobaan. Nitrosodimetilamin hasil reaksi nitrit dapat menyebabkan 
kerusakan pada hati dan bersifat karsinogen kuat yang bisa memicu penyakit 
tumor pada beberapa organ tikus percobaan. Residu nitrit berbahaya sehingga 
dibutuhkan usaha pengendalian pada proses curing, salah satunya dengan 
penambahan asam askorbat. 
Penambahan asam askorbat dapat menurunkan residu nitrit, karena 
asam askorbat merupakan reduktor yang dapat memberikan elektron pada 
nitrit sehingga terbentuk nitrit oksid (Forrest et al., 1975). Asam askorbat 
mampu mempercepat proses pembentukan nitrit oksida dari nitrit dan nitrit 
oksida ini akan bereaksi dengan mioglobin sehingga terbentuk warna merah 
muda. Semakin banyak nitrit yang diubah menjadi nitrit oksid maka semakin 
kecil residu nitrit yang tertinggal pada daging curing. Asam askorbat terdapat 
secara alami pada beberapa komoditas hasil pertanian, salah satunya yaitu 
pada rosella.  
Rosella mengandung asam askorbat yang dapat menurunkan residu 
nitrit dan memberi warna merah pada daging curing. Selama ini bunga rosella 
telah banyak dimanfaatkan sebagai minuman kesehatan karena tingginya 
kandungan vitamin C. Dalam penelitian ini, rosella dipakai sebagai sumber 
vitamin C dengan harapan mampu menurunkan residu nitrit dan 
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B. Perumusan Masalah 
1. Bagaimana pengaruh variasi konsentrasi ekstrak rosella merah terhadap 
penurunan residu nitrit daging curing selama proses curing? 
2. Bagaimana pengaruh penggunaan ekstrak rosella merah terhadap warna 
daging curing? 
 
C. Tujuan dan Manfaat Penelitian 
1. Tujuan Penelitian 
a. Mengetahui pengaruh variasi ekstrak rosella merah (Hibiscus 
sabdariffa Linn) terhadap residu nitrit daging curing selama proses 
curing 
b. Mengetahui pengaruh penggunaan ekstrak rosella merah terhadap 
warna daging curing 
2. Manfaat Penelitian 
Hasil penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi ilmiah 
yang dapat bermanfaat bagi pengembangan ilmu pengetahuan dan 
teknologi di bidang pangan khususnya tentang pengaruh ekstrak rosella 
merah (Hibiscus sabdariffa Linn) terhadap residu nitrit daging curing. 
Selain itu diharapkan rosella merah dapat diaplikasikan pada curing daging 


















































A. Tinjauan Pustaka 
1. Struktur dan Komposisi Daging 
Daging yang baik memiliki ciri-ciri penampakan yang mengkilap, 
berwarna cerah dan tidak pucat, serta tidak berbau asam atau busuk. Selain 
itu jika dipegang masih terasa basah namun tidak lengket di tangan, 
elastis, dan tidak lembek. Daging sapi yang masih baik berwarna merah 
terang, seratnya halus, dan lemaknya berwarna kekuningan seperti yang 
terlihat pada Gambar 2.1(Anonimf, 2007). Soeparno (1994) berpendapat 
kualitas daging meliputi warna, keempukan dan tekstur, flavor dan aroma 
termasuk bau dan cita rasa serta kasan jus daging (juiciness). 
 
Urat di sekeliling daging terdapat seberkas jaringan penghubung 
epimisium, yang melekat di antara otot dan membaginya menjadi 
sekumpulan berkas otot yang terdiri dari serat-serat yang berdiri sendiri. 
Serat-serat ini panjangnya kira-kira beberapa sentimeter, tetapi garis 
tengahnya sekitar 10-100 µm. Serat-serat ini dikelilingi oleh suatu 
selubung yang lentur, yang dinamakan sarkolema, yang tersusun dari 
protein dan lemak dan disekelilingnya terdapat serangkaian tubul. Serat 
otot tersusun atas sejumlah myofibril pada suatu larutan cairan pekat 
bahan koloid yang disebut sarkoplasma. Myofibril adalah bagian organel 
yang khas, terdapat pada jaringan otot, yang bentuknya memanjang 
merupakan batang silinder yang bergaris tengah 1-2 µm, dengan panjang 
yang sesuai dengan serat daging yang mengandung kira-kira 1000-2000 
miofibril. Myofibril ini diikat sehingga memberi bentuk yang melintang 
dan berlapis-lapis. Sarkoplasma terdiri dari glikogen, ribosom, bahan-
bahan nitrogen bukan protein dan bahan-bahan anorganik. 
Pada pembesaran kira-kira 15000 kali, myofibril nampak terdiri 





















































membentuk suatu sistem yang berliku-liku yang saling menutupi dalam 
garis sejajar yang lurus. Inti dasar ini dikenal sebagai sarkomer, dimana 
serabut tebalnya terdiri dari protein myosin dan serabut tipis yang terdiri 
dari protein aktin. Serabut-serabut ini panjangnya kira-kira 1-3 µm dan 
diameternya 6-16 µm (Gardjito, 1992). 
Struktur otot adalah jaringan yang kompleks dan sangat halus, 
jaringan penghubung yang mengandung protein aktin dan myosin dalam 
cairan protein sarkoplasma yang kompleks. Sarkoplasma tersebut 
mengandung pigmen otot dan bermacam-macam bahan yang kompleks 
yang dibutuhkan oleh otot dalam melakukan fungsinya (Buckle, 1985). 
2. Komposisi Kimia Daging 
Daging merupakan salah satu bahan makanan sumber protein yang 
cukup populer di Indonesia. Dalam kehidupan sehari-hari daging biasanya 
digunakan sebagai lauk pauk karena daging kaya akan protein. Menurut 
Forrest et al., (1975) dan Frankel (1983), protein adalah komponen bahan 
kering yang terbesar dari daging. Nilai gizi daging yang tinggi disebabkan 
karena daging mengandung asam-asam amino essensial yang lengkap dan 
seimbang.  
Protein daging terdiri dari protein sederhana dan protein 
terkonjugasi. Berdasarkan asalnya protein dapat dibedakan dalam 3 
kelompok yaitu protein sarkoplasma, protein miofibril, dan protein 
jaringan ikat. Protein sarkoplasma adalah protein larut air karena 
umumnya dapat diekstrak oleh air dan larutan garam encer. Protein 
miofibril terdiri atas aktin dan miosin, serta sejumlah kecil troponin dan 
aktinin. Protein jaringan ikat ini memiliki sifat larut dalam larutan garam. 
Protein jaringan ikat merupakan fraksi protein yang tidak larut, terdiri atas 
protein kolagen, elastin, dan retikulin (Muchtadi & Sugiono, 1992 dalam 
Anonimd, 2007). 
Daging yang dapat dikonsumsi adalah daging yang berasal dari 
hewan yang sehat. Saat penyembelihan dan pemasaran berada dalam 





















































mikroorganisme. Secara fisik, kriteria atau ciri-ciri daging yang baik 
adalah berwarna merah segar, berbau aromatis, memiliki konsistensi yang 
kenyal dan bila ditekan tidak terlalu banyak mengeluarkan cairan 
(Anonimf, 2007).  
Tabrani (2001), menyebutkan bahwa komposisi kimia daging 
terdiri dari air 56-72%, protein 15-22%, lemak 5-34%, dan substansi 
bukan protein terlarut 3,5% yang meliputi karbohidrat, garam organik, 
substansi nitrogen terlarut, mineral dan vitamin. Protein daging dibagi 
dalam tiga kelompok yaitu miofibrilar 9,5%, sarkoplasma 6% dan stroma 
3%. Lemak terdiri dari fosfolipida, kolesterol, dan asam-asam lemak 
esensial. Karbohidrat terdapat dalam bentuk glikogen 0.8%, glukosa 0,1% 
dan dalam intermedier dari metabolisme sel 0,1% dari berat daging. 
Menurut Forrest et al., (1975) karbohidrat pada daging terdiri dari 
glikogen, glikoprotein, glukosa dan khondroitin sulfat. Sedangkan 
komponen abu yang mengandung beberapa mineral terdiri dari natrium, 
kalium, fosfor, belerang, khlor dan senyawa lain yang terdapat dalam 
sejumlah kecil seperti Mg, Ca, Sn dan Co. 
Air yang diikat dalam otot dapat dibagi dalam tiga komponen, 
yaitu air yang terikat secara kimiawi oleh protein daging sebesar 4 – 5% 
yang merupakan lapisan monomolekuler pertama. Lapisan kedua adalah 
air yang terikat agak lemah dari molekul air terhadap kelompok hidrofilik 
yakni sebesar 4%, dan lapisan kedua ini akan terikat oleh protein bila 
tekanan uap air meningkat. Lapisan ketiga merupakan molekul-molekul air 
bebas diantara molekul-molekul protein yang memiliki jumlah kira-kira 
10% (Pedersen dalam Soeparno, 1994). 
Selain komposisi kimiawi daging tersebut, parameter spesifik yang 
menentukan kualitas daging adalah warna/pigmen daging. Kandungan 
lemak pada daging menentukan kualitas daging karena lemak menentukan 
cita rasa dan aroma daging. Keragaman yang nyata pada  komposisi lemak 
terdapat antara jenis ternak memamah biak dan ternak tidak memamah 





















































(Soeparno, 1994). Lemak sapi kaya akan asam stearat, asam palmitat dan 
asam oleat.  
3. Pigmen dalam Daging 
Daging segar jika dipotong mula-mula berwarna ungu, tetapi lama 
kelamaan permukaannya segera berubah menjadi merah terang dan 
akhirnya coklat. Warna coklat ini sering digunakan sebagai petunjuk 
menurunnya mutu daging. Daging yang dikehendaki adalah yang selalu 
dalam keadaan segar dan berwarna merah ceri. Jika warnanya tidak lagi 
merah, hilang pesona daging tersebut (Astawan, 2004). 
Pigmen otot adalah protein yang disebut myoglobin dan itu 
mempunyai warna keungu-unguan. Ketika myoglobin terekspos ke 
oksigen maka itu akan berubah menjadi oksimioglobin yang mempunyai 
warna merah terang. Dengan demikian ketika daging segar pertama kali 
dipotong, daging tersebut akan mempunyai warna keunguan yang dengan 
cepat permukaannya akan berubah menjadi merah terang karena terpapar 
udara. Potongan-potongan besar bisa berwarna merah terang pada 
permukaannya tetapi akan lebih berwarna keunguan pada bagian dalamnya 
karena kadar oksigen rendah didalamnya. Warna merah terang yang 
diinginkan dari oksimioglobin ketika terekspos udara tidak sama sekali 
stabil dan pada pemaparan yang lebih lama dan oksidasi yang berlebihan 
dapat menggeser warnanya menjadi kecoklat-coklatan. 
Ketika daging segar dimasak, pigmen-pigmen protein ini 
mengalami denaturasi/perubahan sifat dan juga menghasilkan warna 
coklat. Potongan daging sapi yang dimasak pada kondisi tertentu 
mempunyai oksimioglobin terdenaturasi yang lebih sedikit dan lebih 
berwarna merah muda. Daging dimasak matang akan mengalami 
denaturasi dan lebih berwarna coklat. Tetapi daging-daging yang dicuring 
dengan nitrat akan berwarna merah dan tetap merah ketika dimasak. 
Nitrat-nitrat ditambah myoglobin menghasilkan myoglobin oksida nitrat 
dalam daging-daging curing yaitu yang berwarna merah. Myoglobin 





















































nitrat yang berwarna merah atau merah muda seperti pada daging 
babi/ham dan bacon yang dimasak (Potter, 1968). 
Warna daging disebabkan oleh adanya dua pigmen mioglobin dan 
hemoglobin. Kedua pigmen tersebut mengandung globin sebagai bagian 
protein dan gugus terdiri atas sistem cincin porfirin dan atom besi pusat. 
Dalam mioglobin, bagian protein mempunyai bobot molekul sekitar 
17.000. Dalam hemoglobin, bobot molekul bagian protein sekitar 67.000, 
setara dengan empat kali bobot molekul mioglobin (Deman, 1979). 
Menurut Winarno (2002), hemoglobin mempunyai BM sekitar 68.000 dan 
terdiri dari protein yang disebut globin. Pada molekul tersebut terikat 
empat gugusan heme. Molekul globin terdiri dari empat rantai peptida 
yang tersusun dalam bentuk konfigurasi tetra-hedral. Gugusan-gugusan 
heme terletak dalam suatu kantung-kantung pada permukaan molekul 
globin. Setiap kantung dibentuk oleh suatu lipatan satu rantai peptida.   
Dalam daging segar dan dengan adanya oksigen, terdapat suatu 
sistem dinamik yang terdiri atas tiga pigmen yaitu oksimioglobin, 
mioglobin dan metmioglobin. Reaksi bolak-balik dengan oksigen ialah  
Mb + O2  MbO2 
Dalam kedua pigmen itu, besi berada dalam bentuk besi (II) dan pada 
oksidasi menjadi besi (III), senyawa mioglobin menjadi metmioglobin. 
Warna merah mirip daging segar disebabkan oleh adanya oksimioglobin. 
Perubahan warna menjadi coklat terjadi dalam dua tahap, sebagai berikut 
MbO2  Mb    MetMb 
Merah    Merah lembayung            Kecoklatan 
(Deman, 1979) 
Mioglobin merupakan bagian dari protein sarkoplasma daging, 
bersifat larut dalam air dan dalam larutan garam encer. Panjang gelombang 
absorbsi maksimumnya 555 nm (pada bagian hijau) serta nampak oleh kita 
sebagai warna abu-abu. Sedang metmioglobin mempunyai panjang 
gelombang maksimum 505 nm dan 627 nm, dan nampak oleh kita sebagai 


























































           
                           
  
   
               
  
 
Gambar 2.2 Reaksi Perubahan Mioglobin selama Proses Curing  
(Price dan schweigert, 1971) 
Pigmen daging (mioglobin) akan mengalami perubahan warna 
selama proses curing. Mioglobin yang bereaksi dengan nitrit oksid akan 
membentuk nitrit oksid mioglobin yang berwarna merah cerah. Apabila 
terjadi pemanasan nitrit oksid mioglobin akan menjadi nitrosil hemokrom 
yang berwarna merah muda. Selain itu mioglobin dengan adanya oksigen 
akan menjadi oksimioglobin (reaksi tersebut dapat berlangsung bolak 
balik). Adanya reduksi dan oksigenasi menyebabkan oksimioglobin 
menjadi metmioglobin yang berwarna coklat. Denaturasi metmioglobin 
terjadi karena pemanasan metmioglobin. Metmioglobin dapat kembali 
membentuk mioglobin karena proses reduksi, begitu pula mioglobin yang 
teroksidasi dapat menjadi metmioglobin. Metmioglobin dapat membentuk 
nitrit oksid mioglobin karena proses reduksi +NO dan nitrit oksid 
mioglobin akan membentuk metmioglobin karena oksidasi oleh oksigen. 
Reaksi nitrosil hemokrom dapat membentuk metmioglobin terdenaturasi 
karena adanya oksidasi. Sebaliknya metmioglobin terdenaturasi menjadi 
nitrosil hemokrom karena terjadi reduksi +NO. Apabila nitrosil hemokrom 
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dan metmioglobin terdenaturasi teroksidasi gugus porfilinnya maka warna 
daging akan hijau, kuning atau warna rusak. 
Daging segar yang kena udara menunjukkan warna merah mirip 
oksimioglobin pada permukaan. Bagian dalam daging, mioglobin berada 
dalam keadaan tereduksi dan daging berwarna hijau atau lembayung gelap. 
Selama ada senyawa yang mereduksi dalam daging, mioglobin akan tetap 
berada dalam bentuk tereduksi. Jika senyawa yang mereduksi habis, warna 
coklat metmioglobin akan menonjol (Deman, 1979). Salah satu upaya 
mempertahankan warna merah daging dilakukan dengan cara curing. 
4. Curing 
Menurut Soeparno (1994) dan Astawan (1989), curing adalah cara 
mengawetkan daging dengan menambahkan beberapa bahan seperti garam 
(NaCl), Na-nitrit, Na-nitrat, dan gula (dekstrosa atau sukrosa atau pati-pati 
hidrolisis), serta sendawa. Tujuan curing adalah untuk mendapatkan warna 
yang stabil, aroma, tekstur dan kelezatan yang baik, dan untuk mengurangi 
pengerutan daging selama prosesing serta memperpanjang masa simpan 
produk daging. Produk daging yang diproses dengan curing disebut daging 
curing (daging peram). Astawan (1989) menyatakan bahwa sendawa yang 
ditambahkan pada curing mengandung nitrat, yang dapat diuraikan 
menjadi nitrit. Nitrit inilah yang berperan dalam mempertahankan warna 
merah daging dan juga untuk menghambat pertumbuhan bakteri. Jumlah 
yang digunakan dalam bentuk natrium nitrit atau kalium nitrit adalah 200 
ppm (200 mg dalam tiap kilogram daging). Penggunaan nitrit yang 
berlebihan dapat menimbulkan keracunan, karena itu maka penggunaan 
sendawa harus digunakan dalam jumlah yang sangat sedikit. 
Banyak perubahan dapat terjadi selama proses curing, terutama 
perubahan yang dipengaruhi akan penambahan garam nitrat dan nitrit.              
Hal tersebut disebabkan karena nitrat dan nitrit memegang peranan   
penting baik khemis maupun mikrobiologis, yaitu bahwa nitrit merupakan 





















































pertumbuhan Cl.botulinum serta berfungsi sebagai antioksidan                                
(Eakes and Blumer, 1975). 
Penggunaan nitrit  dalam curing dapat menghambat Cl.botulinum 
(Christiansen, 1980) dan bila bereaksi dengan mioglobin, nitrit yang telah 
menjadi nitrit oksid akan membentuk warna merah cerah (Cassen, et al., 
1979). Perubahan nitrit menjadi nitrit oksid meliputi beberapa tahap. Pada 
pH 5,4 – 6,0 nitrit dalam larutan terdapat dalam bentuk asam nitrit 
(HNO2). Pada kondisi sedikit asam, asam nitrit akan mengalami 
dekompisisi oleh komponen daging sehingga terbentuk nitrit oksid (NO) 
dan asam nitrat (HNO3). Pigmen daging curing akan terbentuk dengan 
segera apabila mioglobin bersinggungan secara langsung dengan nitrit 
oksid sehingga terbentuk nitrit oksid mioglobin (nitrosomioglobin) yang 
berwarna cerah. Bila yang digunakan nitrat, maka nitrat diubah dulu 
menjadi nitrit oleh bakteri pereduksi nitrat (Forrest et al., 1975). Adanya 
pemanasan selama proses pengolahan akan menyebabkan 
nitrosomioglobin berubah menjadi nitrosilhemokrom yang bersifat stabil 
dan berwarna merah jambu sebagai ciri khas dari produk daging curing. 
Jadi dalam proses curing nitrit tidak memberikan pewarnaan, tetapi hanya 
berfungsi menstabilkan atau memperbaiki warna produk. 
Selain berpengaruh pada proses curing, pH juga dapat berpengaruh 
pada daya ikat air daging yang hubungannya dengan kadar air. Penurunan 
pH akan menurunkan daya ikat air daging dan kadar air daging curing. 
Menurut Forrest, et al.,(1975) laju penurunan pH yang cepat dan intensif 
akan mengakibatkan : 
1. Warna daging menjadi pucat 
2. Daya ikat protein daging terhadap cairannya rendah 
3. Permukaan potongan daging menjadi basah karena keluarnya cairan 
kepermukaan potongan daging yang disebut drip atau weep. 
Sebaliknya pada pH ultimat yang tinggi, daging berwarna gelap 
dan permukaan potongan daging menjadi sangat kering karena cairan 





















































Selain nitrit, garam dan gula ditambahkan dalam proses curing. 
Komponen gula dan garam dalam curing berfungsi sebagai penyedap dan 
pengawet, khusus untuk gula juga berperan dalam membantu 
mempertahankan kestabilan warna. Sedangkan garam dibutuhkan dalam 
konsentrasi tertentu untuk menghambat pertumbuhan mikroorganisme. 
Pengunaannya sebagai pengawet minimal sebanyak 20 % atau 2 ons/kg 
bahan (Margono, et al., 1993). Jumlah garam yang ditambahkan dalam 
daging sangat tergantung pada kondisi lingkungan seperti temperatur dan 
tingkat keasaman (pH). Kondisi lingkungan tersebut akan mempengaruhi 
keefektifan fungsi garam sehingga tidak ada batasan pasti yang 
menentukan konsentrasi garam dalam proses curing (Shiddieqy, 2006). 
Sofos and Busta (1980) menyatakan bahwa konsentrasi garam 
(NaCl) yang relatif tinggi dalam produk daging curing juga merupakan 
faktor yang penting dalam menunjang peranan nitrit sebagai agensia anti 
botulinal. Penghambatan pertumbuhan Cl.botulinum oleh garam nitrat dan 
nitrit akan meningkat bila pH daging menurun dan disebutkan pula bahwa 
efek penghambatan akan naik 10 kali lipat bila pH daging menurun dari 
7,0 menjadi 6,0. 
Selain itu, NaCl juga mampu terdisosiasi membentuk ion Cl- yang 
bersifat toksis terhadap mikrobia, serta adanya garam juga akan 
menghambat aktititas enzim-enzim proteolitik sebagai agensia pembentuk 
rasa, garam dapur merupakan komponen yang paling besar pengaruhnya. 
Urbain (1971) berpendapat garam (NaCl) merupakan konstituen 
campuran bahan curing yang paling penting. Garam pada konsentrasi yang 
cukup berfungsi sebagai pengawet atau penghambat pertumbuhan 
mikrobia dan penambah aroma serta cita rasa dan flavour. Garam 
meningkatkan tekanan osmotik medium atau bahan makanan yang juga 
direfleksikan dengan rendahnya aktivitas air.  
Pada curing juga sering digunakan gula yang berfungsi 
memperbaiki flavour dan mengurangi pengerutan pada produk (Price dan 





















































penghambatan pada Cl.botulinum, yaitu pada penambahan sebanyak 50% 
akan mengurangi aktivitas air, sehingga aktivitas air menjadi 0,935 
(Schmidt, 1963 dalam Sofos dan Busta, 1980). 
5. Nitrat dan Nitrit 
Nitrit dan nitrat terdapat dalam bentuk garam kalium dan natrium 
nitrit. Natrium nitrit berbentuk butiran berwarna putih, sedangkan kalium 
nitrit berwarna putih atau kuning dan kelarutannya tinggi dalam air. Nitrit 
dan nitrat dapat menghambat pertumbuhan bakteri pada daging dan ikan 
dalam waktu yang singkat (Margono, et al., 1993). 
Nitrit merupakan bentuk nitrogen yang teroksidasi dengan tingkat 
+3. Nitrit biasanya tidak bertahan lama dan merupakan keadaan sementara 
proses oksidasi antara amoniak dan nitrat. Natrium nitrit jika dikeringkan 
diatas silica gel selama 4 jam, mengandung tidak kurang dari 97,0% 
NaNO3. Pemberian Natrium nitrit yaitu serbuk hablur, butiran atau batang, 
warna putih atau kuning muda. 
Rumus Molekul : NaNO2 
Berat Molekul  : 69,00 
Titik lebur  : -9,3 oC 
Titik Didih  : 21,3 oC 
Kelarutan  : Mudah larut dalam air, agak sukar larut dalam 
  etanol p. 
Identifikasi memberikan reaksi terhadap nitrit dan terhadap natrium. Susut 
pengeringan tidak lebih dari 0,25 %. Penyimpanan dalam wadah tertutup 
dan penggunaannya sebagai pengawet dan fiksasi warna (Anonima, 1979). 
Selain itu nitrit sebagai penstabil warna, yaitu nitrit akan diubah 
menjadi nitrit oksid yang akan bereaksi dengan mioglobin membentuk 
warna merah cerah. Nitrit juga berperan sebagai antioksidan yang dapat 
menghambat oksidasi lemak. Namun demikian mekanisme pencegahan 
atau penghambatan oksidasi lemak oleh nitrit pada produk daging curing 
belum diketahui dengan jelas. Berdasarkan publikasi yang telah ada 





















































a. Pembentukan komplek yang stabil antara pigmen heme dengan nitrit, 
sehingga mencegah terlepasnya unsur besi non heme yang berperan 
sebagai katalis pada oksidasi lemak (Igene et.al., 1985 ; Morrissey dan 
Tichivangana, 1985 dalam Aisyah, 2006). 
b. Stabilitasi lemak tak jenuh pada membran yang mengalami kerusakan 
dan kontak dengan oksigen selama pengecilan ukuran dan pemasakan. 
c. Peran nitrit mengikat ion logam (Fe2-) yang membuatnya tidak 
berperan sebagai katalis dalam reaksi oksidasi lemak (Mac donald 
et.al., 1986; Morrissey dan Tichivangana, 1985 dalam Aisyah, 2006). 
d. Pembentukan nitrit oksida mioglobin yang memiliki sifat sebagai 
antioksidan (Kanner et al., 1980; Morrissey dan Tichivangana, 1985 
dalam Aisyah, 2006 ). 
Nitrat dibentuk dari asam nitrit yang berasal dari amonia melalui 
proses oksidasi katalitik. Nitrit juga merupakan hasil metabolisme dari 
siklus nitrogen. Bentuk pertengahan dari nitrifikasi dan denitrifikasi. Nitrat 
dan nitrit adalah komponen yang mengandung nitrogen berikatan dengan 
atom oksigen, nitrat mengikat tiga atom oksigen sedangkan nitrit mengikat 
dua atom oksigen. Di alam, nitrat sudah diubah menjadi bentuk nitrit atau 
bentuk lainnya (Anonime, 2007). 
Natrium nitrat dan kalium nitrat terurai kepada garam nitritnya dan 
membebaskan gas oksigen.  
   2NaNO3 (p)  2NaNO2   (p)  +  O2 (g)  
Natrium nitrat   Natrium nitrit   Oksigen 
Garam-garam nitrat logam yang bukan natrium dan kalium terurai kepada 
oksidanya serta membebaskan gas nitrogen dioksida dan gas oksigen 
(Anonimc, 2007). 
Pada kondisi yang normal, baik nitrit maupun nitrat adalah 
komponen yang stabil, tetapi dalam suhu yang tinggi akan tidak stabil dan 
dapat meledak pada suhu yang sangat tinggi dan tekanan yang sangat 
besar. Biasanya, adanya ion klorida, bahan metal tertentu dan bahan 





















































terjadi kebakaran, maka tempat penyimpanan nitrit maupun nitrat sangat 
berbahaya untuk didekati karena dapat terbentuk gas beracun dan bila 
terbakar dapat menimbulkan ledakan. Bentuk garam dari nitrat dan nitrit 
tidak berwarna dan tidak berbau serta tidak berasa. Bersifat higroskopis. 
(Anonime, 2007). 
Nitrat dan Nitrit ditambahkan dengan sengaja dalam proses curing 
biasanya dalam bentuk garamnya. Dalam Anonimd (2007) menyebutkan 
bahwa untuk mempertahankan warna merah daging jumlah yang biasanya 
ditambahkan 0,1% atau 1 gr/kg bahan yang diawetkan dan untuk nitrat 
0,2% atau 2 gr/kg bahan. Kadar nitrit yang diijinkan pada produk akhir 
daging proses adalah 200 ppm, sedangkan jumlah nitrat tidak boleh lebih 
dari 500 ppm (Soeparno, 1994). Dalam Peraturan Menteri Kesehatan RI 
No.72/MENKES/PER/IX/1998 tentang bahan tambahan makanan, 
disebutkan bahwa penggunaan bahan tambahan makanan untuk natrium 
nitrit/kalium nitrit dalam daging dan hasil olah daging yang diawetkan 125 
mg/kg (tunggal atau campuran dengan kalium nitrit), korned kalengan 50 
mg/kg (tunggal atau campuran dengan kalium nitrit) (Anonimb,1988). 
Batasan penggunaan nitrat dan nitrit tersebut adalah untuk keamanan 
pangan konsumen karena dalam penggunaan nitrat dan nitrat selain 
dampak positif yang didapatkan juga mempunyai dampak negatif dalam 
penggunaan yang tidak terkontrol. 
Nitrit bersifat toksik bila dikonsumsi dalam jumlah berlebihan. 
Dosis nitrit yang lebih dari 15-20 mg/kg berat badan bisa menyebabkan 
kematian (Forrest et al., 1975). Produk daging curing biasanya 
mengandung nitrit 20-40 kali lebih rendah dari dosis letal ini, sehingga 
masalah toksisitas nitrit dapat diabaikan bila penambahan nitrit kedalam 
produk daging proses disesuaikan dengan jumlah yang diijinkan. 
Kelebihan nitrit dalam daging curing dapat menyebabkan daging proses 
menjadi berwarna hijau dan disebut “terbakar nitrit”, mungkin karena 
oksidasi pigmen daging curing. Sebaliknya kekurangan nitrit dalam curing 





















































pucat permukaan daging curing bisa juga disebabkan oleh oksidasi 
kimiawi, misalnya larutan hidrogen peroksida atau karena aktivitas 
bakteria (Soeparno, 1994).  
Garam nitrit dapat mengadakan reaksi dengan senyawa lain 
melalui beberapa cara. Dalam hal ini reaksi nitrosasi merupakan reaksi 
yang paling penting karena erat hubungannya dengan curing daging, yaitu 
dapat mengakibatkan terbentuknya nitrosamin. Cassens et al., (1979) 
menyatakan bahwa reaksi pembentukan nitrosamin yang melibatkan amina 
sekunder akan berlangsung cepat pada pH 3,0-3,4. Disamping reaksi 
tersebut terjadi pada pH asam, nitrosasi juga dapat terjadi pada pH netral 
atau alkalis. Hal ini didukung oleh adanya kenyataan bahwa formaldehida 
dapat mengkatalisa perubahan amina sekunder menjadi nitrosamin pada 












Gambar 2.3 Pembentukan Nitrosamin (Navne, 2003). 
Senyawa nitrosamin dapat terbentuk apabila nitrit bereaksi dengan 
amina baik amina sekunder maupun tersier seperti yang terdapat pada 
Gambar 2.3. Reaksi nitrosasi dengan amina sekunder akan menghasilkan 





















































digantikan dengan ikatan NO. Begitu pula pada reaksi nitrosasi dengan 
amina tersier (Navne, 2003).  
Sama halnya yang dijelaskan Cassens et al (1979), ada tiga 
masalah utama sehubungan dengan penggunaan sendawa, terbentuknya 
nitrosamin yang bersifat karsinogenik sebagai akibat adanya reaksi 
nitrosisasi antara nitrit dengan amina. Kedua, adanya residu nitrit pada 
bahan olahan. Residu nitrit dalam pencernaan dapat bereaksi dengan 
senyawa amina lambung dan membentuk nitrosamin. Nitrit dalam 
pencernaan tidak dapat dicerna dan akan disekresikan di ginjal. Ketiga, 
timbulnya senyawa-senyawa yang belum diketahui susunan dan sifatnya, 
sebagai akibat adanya reaksi antara nitrit dengan komponen daging. 
6. Asam Askorbat 
Vitamin C atau asam askorbat mempunyai berat molekul 176 
dengan rumus molekul C6H8O6. Dalam bentuk kristal tidak berwarna, titik 
cair 190-192oC. Bersifat larut dalam air, dan sedikit larut dalam aseton 
atau alkohol yang mempunyai berat molekul rendah. Vitamin C sukar               
larut dalam khloroform, ether, dan benzen. Pada pH rendah lebih stabil 
daripada pH tinggi. Vitamin C mudah teroksidasi, lebih-lebih apabila 
terdapat katalisator Fe, Cu, enzim askorbat oksidase, sinar, temperatur 
yang tinggi. Larutan encer vitamin C pada pH kurang dari 7,5 masih stabil 
apabila tidak ada katalisator seperti diatas (Sudarmadji, et al, 1996). 
Vitamin C dapat berbentuk L-askorbat dan asam L-dehidroaskorbat, 
keduanya mempunyai keaktifan sebagai vitamin C. Asam askorbat sangat 
mudah teroksidasi secara reversible menjadi L-dehidroaskorbat. Asam L-
dehidroaskorbat secara kimia sangat labil dan dapat mengalami perubahan 
lebih lanjut menjadi asam L-diketogulonat yang tidak memiliki keaktifan 
vitamin C lagi (Winarno, 2002). 
Ascorbic acid oksidase adalah enzim yang terdapat dalam sel-sel 
tanaman yang menaikan kecepatan oksidasi. Dalam sel-sel yang utuh 
enzim tersebut terpisah dari vitamin, tetapi bila sayuran dan buah memar, 





















































tetapi enzim tersebut inaktif pada suhu diatas 60 0C dan oleh karena itu 
dapat rusak selama pemasakan. Bila tidak ada enzim, oksidasi vitamin C 
tetap berlangsung tetapi kecepatannya berkurang (Gardjito dkk, 1992).   
O = C  O = C 
HO   C                                                        O = C   
HO    C       O O = C       O 
H       C H     C 
HO    C     H                                              OH     C     H 
C      H2OH                                                 C     H2OH 
 
Asam askorbat sering ditambahkan dalam proses curing untuk 
membantu stabilitas warna, flavor daging, dan kemampuannya juga 
sebagai antioksidan. Selain itu peran asam askorbat dalam proses curing 
yaitu mempercepat pembentukkan nitrit oksid dari nitrit sehingga di 
peroleh warna yang diharapkan dan residu nitrit yang tertinggal pada 
produk daging curing semakin sedikit. Sato et al., (1973)  dalam 
Borenstein, B dan E. G Imith, (1976) menduga bahwa asam askorbat pada 
konsentrasi tinggi menggeser kesetimbangan antara ion Fe2+ dan Fe3+ atau 
berperan sebagai penangkap oksigen.  
Dalam proses curing nitrit harus direduksi menjadi nitrit oksida. 
Reaksi ini dipercepat dengan adanya reduktan. Reduktan yang sering 
digunakan adalah garam sodium asam askorbat (vitamin C) atau 
isomernya yaitu asam isoaskorbat (eritorbat). Reduktor akan memberikan 
elektron pada nitrit sehingga terbentuk nitrit oksid (Forrest, et all,. 1975). 
Menurut Fiddler, et al., (1973) dalam Cassens., et all (1979) penambahan 
asam askorbat dan eritorbat mampu mempercepat pembentukan nitrit 
oksid dari nitrit. Reaksi pewarnaan pada curing dengan penambahan asam 
askorbat dapat terjadi secara lambat karena adanya zat pereduksi yang 
dapat mereduksi metmioglobin menjadi mioglobin (Price, Watts and 
Lehman, 1952 dalam Borenstein, 1976) dan kemudian bereaksi dengan 
- 2H 
+ 2H 





















































nitrit oksid menghasilkan nitrit oksid mioglobin yang berwarna merah 
cerah. 
Penambahan sodium askorbat atau eritorbat dalam campuran 
daging proses dapat menurunkan konsentrasi nitrosamin (Fiddler, et al., 
1973 dalam Cassens., et all, 1979). Askorbat akan mereduksi nitrit melalui 
intermediat nitrosasi menjadi asam nitrus yang tidak bereaksi dengan 
amonia atau askorbat berkompetisi dengan amina-amina terhadap nitrus 
anhidrida yang tersedia. Pada pH daging cured kira-kira 5,6 (pH sebagian 
besar daging cured tanpa penambahan fosfat), asam askorbat akan lebih 
siap ternitosasi daripada amina (Bacus, 1984). Asam askorbat secara alami 
terdapat dalam beberapa komoditas hasil pertanian, salah satunya pada 
rosella. 
7. Rosella (Hibiscus sabdariffa Linn) 
Rosella adalah tumbuhan semak yang tingginya mencapai 3 m dan 
memiliki nama latin Hibiscus sabdariffa L. Batangnya bulat, tegak, 
memiliki kambium, dan berwarna merah. Daunnya tunggal dengan bentuk 
bulat. Tipe tulang daunnya adalah menjari. Ujung daun tumpul, tepinya 
beringgit, dan pangkalnya berlekuk. Panjang daun rosella sekitar 6-15 cm 
dan lebarnya 5-8 cm. Panjang tangkai daun 4-7 cm dengan penampang 
bulat dan warna hijau. Rosella memiliki bunga tunggal yang tumbuh di 
ketiak daun. Kelopak bunga berwarna merah, berbulu, terdiri dari delapan 
sampai sebelas daun kelopak dan pangkalnya berlekatan. 
Taksonomi rosella dapat diklasifikasikan sebagai berikut : 
Divisi   : Spermatophyta 
Sub Divisi  : Angiospermae 
Kelas   : Dicotyledonae 
Bangsa  : Malvales 
Suku   : Malvaceae 
Pada prinsipnya bunga rosella dapat hidup di kondisi lahan, cuaca, 
serta suhu yang bagaimanapun, akan tetapi disetiap daerah yang berbeda 





















































tanaman rosella merah (Hibiscus sabdariffa Linn) yang memiliki batang 
rosella tumbuh dari satu titik tumbuh. Batangnya tumbuh sangat tinggi, 
yaitu 1-3 M dan lebar bisa mencapai 2 M dan satu pohon bisa keluar 
kelopak bunga antara 10 kg. Jarak tanam 60 x 70 cm hasil panen basahnya 
yaitu 2,5 s/d 5 ons/batang, pada jarak tanam 1m x 1m menghasilkan panen 
basah 5 ons s/d 2,5 kg sedangkan pada jarak tanam 1,5 m x 2 m, hasil 
panennya yaitu 2,5 kg s/d 10 kg. Pada lahan tanam di  lereng pegunungan, 
warna bunga rosella yang dihasilkan yaitu  merah agak kehitam-hitaman. 
Pada lahan tanam tanah pekarangan, warna bunga yang dihasilkan yaitu 
merah kurang cerah sedangkan pada lahan tanam sawah dan dataran 
rendah menghasilkan bunga rosella berwarna merah cerah dan dapat 
dijadikan standart untuk eksport. Masa panen untuk bunga rosella yaitu 5 
s/d 7 bulan pada musim hujan sedangkan pada musim kemarau masa 
panennya sekitar 4 bulan. Ciri-ciri yang dimaksud tepat pada waktunya 
adalah bila biji telah berwarna kuning atau kearah hitam (Ratih, 2009). 
 
yaitu Jamaican Sorrel (India Barat), Oseille Rouge (Perancis), 
Quimbombo Chino (Spanyol), Karkade (Afrika Utara), dan Bisap 
(Senegal). Selain menjadi tanaman hias, bunga rosela merah juga 
digunakan sebagai bahan makanan dan minuman. Bagian tanaman yang 
bisa diproses menjadi produk pangan adalah kelopak bunganya. Kelopak 
bunga tanaman ini berwarna merah tua, tebal, dan berair (juicy), serta 
banyak mengandung Vitamin A, Vitamin C, dan asam amino. Tubuh 
manusia membutuhkan 22 asam amino. Dari 22 ini, 18 nya terpenuhi dari 
bunga rosella. Dua diantaranya (Arginie dan Lysine) bila bersinergi 
dengan Glutamid acid (salah satu jenis asam amino) akan merangsang otak 
untuk menggerakkan hormon tubuh manusia (Daryanto, 2009). Bahan 
penting yang terkandung dalam kelopak bunga rosella adalah grossy 
peptin, antosianin, dan hibiskin glukosida. Selain itu kelopak bunga rosella 































































Tabel 1. Kandungan gizi rosella 
Komponen Kandungan gizi  































   Sumber : Maryani, (2008). 
Pada Tabel 1, komponen gizi yang terkandung pada kelopak bunga 
rosella yaitu serat sebanyak 2,5 gr/ 100 gr kelopak segar rosella, air 
sebanyak 86,2 gr/ 100 gr kelopak segar rosella dan asam askorbat sebagai 
antioksidan sebanyak 44 mg/ 100 gr kelopak segar rosella. Rosella 
mengandung beberapa zat yang sangat penting bagi kesehatan (Maryani, 
2008). Selain itu, rosella juga mengandung vitamin D, vitamin B1, B2, 
niacin, riboflavin, karoten, zat besi, polisakarida, omega 3 dan kalsium 





















































rosella merupakan perpaduan berbagai jenis asam seperti asam askorbat, 
asam sitrat, dan asam glikolik yang juga bermanfaat bagi tubuh. 
Kandungan seratnya pun cukup tinggi mencapai 33,9% yang berperan 
dalam menurunkan kadar kolesterol (Reindi, 2009). 
Satu liter rosela mengandung 0,66 g serat larut dan 66% total 
antioksidan terlarut dengan kapasitas 335 micromoL trolox equivalents/ 
100 mL. Minuman rosella yang dibuat dari kelopak kering rosella, jumlah 
senyawa aktif rosella yang berupa senyawa fenolik yang dapat berfungsi 
sebagai senyawa antioksidan mencapai 23,10 mg/g bobot kering. Aktivitas 
antioksidan yang terukur dengan senyawa trolox mencapai 5.308,64 mM 
trolox/g bobot kering (Anonimh, 2010). Larutan rosella tersebut 
dimasukkan ke tabung spektofotometer dan diuji dengan panjang 
gelombang 520 nm. Hasil penelitian menunjukkan rosela mengandung 
51% antosianin. Sedangkan antioksidannya dihitung dengan metode 
ferric reducing ability of plasma (FRAP), total antioxidant status (TAS), 
dan oxygen radical absorbance capacity (ORAC) (Anonimg, 2008). 
Kadar antioksidan yang tinggi pada kelopak rosella dapat 
menghambat radikal bebas. Perbandingan kadar antosianin yang bersifat 
antioksidan dapat dilihat dari kepekatan warna merah pada rosella. 
Semakin pekat warna merah pada bunga rosella, rasanya akan semakin 
asam. Dan kandungan antosianinnya semakin banyak. Di antara banyak 
khasiatnya, rosella diunggulkan sebagai herba antikanker dan hipertensi. 
Ini sesuai dengan uji pra klinis yang dilakukan oleh Yun Ching Chang, 
seorang peneliti dari Institute of Biochemistry and Biotechnology, 
menemukan bahwa pigmen alami dari kelopak kering rosella terbukti 
efektif dalam menghambat dan sekaligus mematikan sel kanker HL-60 
(kanker darah atau leukemia). Pigmen ini juga berperan dalam proses 
apoptosis (bunuh diri) sel kanker. 
Pigmen antosianin adalah kelompok flavonoid yang merupakan 
pigmen penting dan paling luas karena banyak tersebar pada berbagai 





















































dalam berat keringnya). Pelarut yang sering digunakan untuk 
mengekstraksi antosianin adalah alkohol (etanol dan methanol), 
isopropanol, aseton, aquadest, asam sitrat, asam asetat, asam malat, dan 
asam askorbat (Harborne, 1987). 
Penambahan asam tersebut dimaksudkan untuk lebih 
mengoptimalkan hasil ekstraksi karena asam berfungsi mendenaturasi 
membran sel tanaman, kemudian melarutkan pigmen antosianin sehingga 
dapat keluar dari sel serta mencegah oksidasi flavonoid keluar dari sel. 
Nollet (1996) berpendapat bahwa pigmen antosianin lebih stabil pada 
kondisi asam. 




















Gambar 2.6 Kerangka Berpikir Penelitian 
Daging sumber 
protein lemak, 
vitamin, dan mineral 
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1. Penggunaan asam askorbat dari ekstrak rosella merah (Hibiscus sabdariffa 
Linn)  dapat menurunkan residu nitrit daging selama proses curing. 
2. Penggunaan asam askorbat dari ekstrak rosella merah (Hibiscus sabdariffa 
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BAB III 
 METODE PENELITIAN 
 
A. Tempat dan Waktu Penelitian 
Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Rekayasa Proses Pengolahan 
Pangan dan Hasil Pertanian Jurusan Teknologi Hasil Pertanian Universitas 
Sebelas Maret Surakarta serta Laboratorium Sistem Produksi Fakultas 
Teknologi Pertanian Universitas Gadjah Mada Yogyakarta. Penelitian akan 
dilakukan mulai bulan Juli sampai selesai. 
B. Bahan dan Alat 
1.  Bahan 
 Bahan yang digunakan pada penelitian ini adalah : 
1) Bahan utama yang digunakan untuk penelitian : daging sapi kualitas 
pilihan dan rosella merah kering yang digunakan sebagai sumber asam 
askorbat dari pasar lokal, Solo. 
2) Bahan kimia untuk ekstraksi rosella : asam sitrat dan aquadest 
3) Bahan kimia untuk pembuatan agensia curing : NaCl, gula pasir, NaNO3 
dan NaNO2 
4) Bahan kimia untuk pembuatan kurva standar : NaNO2, aquadest, larutan 
sulfanilamide, dan larutan NED dihidroklorida. 
5) Bahan kimia untuk analisis vitamin C : indikator amilum 1% dan larutan 
iodin 0,01 N 
6) Bahan kimia untuk analisis kadar residu nitrit : aquadest, larutan 
sulfanilamide dalam CH3COOH 15% dan larutan NED dihidroklorida 
dalam CH3COOH 15% 
2.  Alat 
 Alat yang digunakan pada penelitian ini adalah : 
1) Alat untuk ekstraksi rosella : vortex, filtrasi 
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3) Alat untuk analisis pH : mortar dan pH meter 
4) Alat untuk analisis vitamin C : buret, erlenmeyer 
5) Alat untuk analisa residu nitrit : gelas piala, labu takar, waterbath, kertas 
whatman no.41, inkubator, spektrofotometer. 
6) Alat untuk analisa warna : kolorimetri. 
C. Tahapan Penelitian 
Adapun tahapan dalam penelitian ini adalah sebagai berikut : 
1. Pembuatan Ekstrak Rosella 
a. Disiapkan kelopak bunga rosella merah kering sebanyak 10 gram  
b. Diekstrak dengan 100 ml aquadest (rasio bahan : pelarut = 1 : 10), dan 
ditambahkan asam sitrat 3 gram  
c. Divortex selama 15 menit 
d. Dimaserasi selama 48 jam pada ruang gelap dengan suhu kamar 
e. Difiltrasi 
f. Disaring dengan menggunakan kertas whatman no.41 
g. Hasil ekstraksi dimasukkan ke dalam botol gelap dan disimpan pada 
suhu dingin 
(Narwidina, 2009) 
2. Preparasi Agensia Curing 
Agensia curing terdiri dari NaCl 4%, gula pasir 1%, NaNO3 0,1% 
dan NaNO2 0,05%, dan ekstrak rosella merah yang bervariasi yaitu 
konsentrasi 0%, 1,24%, 3,24%, 5,24%, dan 7,24% (ml ekstrak rosella 
merah/ 100 ml volume larutan curing). Konsentrasi yang digunakan 
didapatkan dari konversi vitamin C yang digunakan pada penelitian 
terdahulu yang menggunakan jeruk nipis sebagai sumber asam askorbat 
(Ermawati, 2008). Pada penelitian terdahulu konsentasri jeruk nipis yang 
digunakan adalah 0%, 2%, 4%, 6%, dan 8%. Vitamin C yang terkandung 
dalam jeruk nipis yaitu 27,28 mg/100 gr bahan sedangkan vitamin C yang 
terkandung dalam rosella yaitu 44 mg/100 gr bahan. Selanjutnya 
konsentrasi ekstrak rosella yang digunakan disetarakan dengan konsentrasi 
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dilarutkan air (100 ml) dan perbandingan larutan curing dengan daging 
adalah 1 : 1 b/v (1 bagian daging : 1 bagian larutan curing). 
3. Pembuatan Daging Curing 
a. Dipilih daging sapi segar bagian has luar (sirloin) 
b. Daging sapi dibersihkan dari jaringan-jaringan yang tidak dikehendaki 
(gajih), diiris dengan tebal 1 cm, dicuci bersih dan ditiriskan kira-kira 
20 menit.  
c. Daging direndam dalam larutan curing dengan perbandingan 1:1 (1 
bagian daging : 1 bagian larutan curing)  
d. Daging disimpan pada suhu dingin selama 1 hari, 3 hari, 5 hari, dan 7 
hari.  


























Gambar 3.1 Diagram Alir Pembuatan Daging Curing 
 
NaCl 4% + gula pasir 
1% + NaNO3 0,1% 
dan NaNO2 0,05%. 
Preparasi Agensia Curing 
Dilarutkan dalam aquadest 
Diberi perlakuan ekstrak 
rosella 0%, 1,24%, 3,24%, 
5,24% dan 7,24% 
Daging segar bagian has luar 
(sirloin) 
Dibersihkan dari jaringan-jaringan 
yang tidak dikehendaki (gajih) 
Diiris dengan tebal 1 cm, dicuci 
bersih, dan ditiriskan kira-kira 20 
menit 
Rendam dalam larutan curing 
dengan perbandingan 1:1, selama 
1 hari, 3 hari, 5 hari, dan 7 hari  
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D. Rancangan Percobaan dan Rancangan Penelitian 
Rancangan percobaan yang digunakan dalam penelitian ini adalah 
Rancangan Acak Lengkap (Completely Randomized Design) dengan 
perlakuan berupa variasi konsentrasi ekstrak rosella merah yaitu 0%, 1,24%, 
3,24%, 5,24%, dan 7,24%. Analisa dilakukan selama proses curing yaitu pada 
hari ke-1, 3, 5, dan 7 dengan dua ulangan. Data yang didapat dianalisis dengan 
ANOVA untuk mengetahui beda nyata antar perlakuan pada tingkat α = 5%. 
Rancangan penelitian penggunaan ekstrak rosella merah dalam 
berbagai konsentrasi terhadap residu nitrit dan warna daging selama proses 

















Gambar 3.2. Diagram Rancangan Penelitian 
E.  Pengamatan Parameter 
Daging curing yang telah diberi ekstrak rosella merah, disimpan pada 
suhu rendah namun dengan kondisi tertutup dengan menggunakan  wadah 
plastik, kemudian dilakukan analisis kadar air, derajat keasaman (pH), kadar 
vitamin C, kadar residu nitrit, dan kadar pigmen warna pada hari ke-1, 3, 5, 
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Tabel 3.1 Metode Analisa 
No Macam Uji Metode 
1 Kadar air Thermogravimetri (Sudarmadji et al, 1997) 
2 Derajat keasaman (pH) pH meter (Widowati, 1986) 
3 Kadar vitamin C Titrasi iodin (Sudarmadji et al,1997) 
4 Kadar residu nitrit Spektrofotometer (AOAC, 1990 dalam 
Aisyah, 2006) 



















































HASIL DAN PEMBAHASAN 
Pengasinan (curing) daging adalah suatu proses yang dapat menghambat 
pertumbuhan mikroorganisme melalui penggunaan garam sodium klorida dan 
pengendalian aktivitas air (aw), diikuti dengan penggunaan garam nitrit yang 
ditambahkan untuk mempertahankan warna daging (Buckle, 1985). Menurut 
Soeparno (1994), tujuan curing antara lain adalah untuk mendapat warna yang 
stabil, aroma, tekstur dan kelezatan yang baik, dan untuk mengurangi pengerutan 
daging selama proses serta memperpanjang masa simpan produk daging. Cara 
curing adalah pengawetan dengan penambahan preservatif kimia seperti garam 
NaCl, NaNO3, NaNO2 dan gula. Namun perlu diperhatikan dalam penggunaan 
NaNO3 dan NaNO2, karena dapat bersifat karsinogenik apabila dikonsumsi 
berlebihan. Untuk itu perlu adanya pengendalian selama proses curing dengan 
baik untuk menghasilkan daging curing dengan kadar nitrit yang rendah. Dalam 
Meat Inspection Regulation; Romans dan Ziegler (1974); Forrest, et al. (1975) 
dalam Soeparno (1994) menyebutkan bahwa kadar nitrit yang diijinkan pada 
produk akhir daging proses adalah 200 ppm, sedangkan jumlah nitrat tidak boleh 
melebihi 500 ppm. 
A. Derajat Keasaman (pH) Daging Curing 
Pengukuran pH dilakukan untuk mengetahui kecenderungan 
kenaikan/penurunan pH selama penyimpanan. Daging segar memiliki nilai 
pH yaitu 5,5. Hal ini sesuai dengan pendapat Lawrie (1979) dalam Soeparno 
(1994) bahwa pH ultimat normal daging postmortem/ pascamerta sekitar 5,5 
yang sesuai dengan titik isoelektrik sebagian besar protein daging termasuk 
protein miofibril. pH ultimat daging yaitu pH yang tercapai setelah glikogen 
otot habis atau setelah enzim glikolitik menjadi tidak aktif pada pH rendah 
atau dengan kata lain pH setelah glikogen tidak lagi sensitif terhadap 
serangan enzim-enzim glikolitik. Rata-rata pengukuran derajat keasaman 
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Hasil analisis sidik ragam menunjukkan bahwa konsentrasi ekstrak 
rosella selama proses curing masing-masing perlakuan mempunyai pengaruh 
yang berbeda-beda terhadap derajat keasaman (pH). Pada pengamatan hari 
ke-1, penggunaan variasi ekstrak rosella menunjukkan nilai pH yang tidak 
berbeda nyata dengan nilai pH daging curing tanpa ekstrak rosella (0% 
ekstrak rosella). Pada pengamatan hari ke-3, penggunaan ekstrak rosella 
1,24% dan 3,24% menunjukkan nilai pH yang tidak berbeda nyata dengan 
nilai pH daging curing tanpa ekstrak rosella (0% ekstrak rosella), pada 
konsentrasi ekstrak rosella 3,24%, 5,24% dan 7,24% juga tidak beda nyata 
tetapi konsentrasi ekstrak rosella 5,24% dan 7,24% berbeda nyata dengan 
kontrol. Pada pengamatan hari ke-5, penggunaan ekstrak rosella 3,24%, 
5,24% dan 7,24% berbeda nyata dengan nilai pH daging curing tanpa ekstrak 
rosella (0% ekstrak rosella) tetapi  penggunaan ekstrak rosella 1,24% tidak 
berbeda nyata dengan kontrol. Pada pengamatan hari ke-7, penggunaan 
ekstrak rosella 5,24% dan 7,24% berbeda nyata dengan nilai pH daging 
curing tanpa ekstrak rosella (0% ekstrak rosella) tetapi  penggunaan ekstrak 
rosella 1,24% dan 3,24% tidak berbeda nyata dengan kontrol. 
Daging curing dengan penambahan ekstrak rosella memiliki pH yang 
lebih rendah daripada daging curing tanpa penambahan ekstrak rosella. Hal 
ini disebabkan ekstrak rosella memiliki pH yang rendah yaitu 2,48 
(Kustyawati, 2008). Dari pengujian pH diketahui bahwa ekstrak rosella 
memiliki pH sebesar 2,4 karena selain mengandung vitamin C juga 
mengandung asam sitrat yang ditambahkan pada saat ekstraksi rosella. 
Mardiah (2010) berpendapat bahwa proses ekstraksi rosella dengan 
menggunakan asam sitrat dihasilkan pH yang rendah (asam). Penambahan 
asam sitrat dimaksudkan untuk lebih memaksimalkan hasil ekstraksi karena 
asam berfungsi mendenaturasi membran sel tanaman, kemudian melarutkan 
pigmen antosianin sehingga dapat keluar dari sel, serta mencegah oksidasi 
flavonoid (Robinson dalam Mardiyah, 2010). Hal ini sependapat dengan 
Nollet (1988) yang menyatakan bahwa pigmen antosianin lebih stabil pada 
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sedikit dapat digunakan untuk mempercepat perubahan asam nitrat menjadi 
asam nitroso yang bereaksi kembali dengan myoglobin membentuk warna 
merah daging curing menjadi stabil, misalnya nitrosomioglobin dan 
nitrosohemokrom yang berwarna merah muda. Hasil analisis derajat 
keasaman (pH) daging curing dapat dilihat pada Gambar 4.1. 
Berdasarkan Gambar 4.1 dapat diketahui bahwa daging curing 
mengalami penurunan pH, semakin banyak konsentrasi ekstrak rosella yang 
ditambahkan nilai pH semakin rendah. pH daging curing selama proses 
curing tanpa ekstrak rosella relatif lebih tinggi daripada pH daging curing 
dengan penambahan ekstrak rosella. Daging curing dengan penambahan 
ekstrak rosella 1,24%, 3,24%, 5,24 dan 7,24% secara keseluruhan mengalami 
penurunan pH dengan semakin tingginya konsentrasi ekstrak rosella dan 
dengan semakin lamanya penyimapanan. pH daging curing tanpa 
penambahan ekstrak rosella (ekstrak rosella 0%) mengalami penurunan 
selama proses curing berlangsung. Pada daging curing dengan penambahan 
ekstrak rosella 1,24%, 3,24%, dan 5,24% mengalami kenaikan nilai pH pada 
hari ke-3, tetapi daging curing pada hari ke-5 mengalami penurunan nilai pH 
hingga hari ke-7. Pada pH daging curing dengan penambahan ekstrak rosella 
7,24% terjadi penurunan pH selama proses curing berlangsung. 
Optimalisasi proses curing ditentukan oleh derajat keasaman (pH) 
daging. Meyer (1973) dalam Soeparno (1994) menjelaskan bahwa pada pH 
antara 5,4-6,0 nitrit dalam larutan terdapat dalam bentuk asam nitrit (HNO2). 
Pada kondisi sedikit asam, asam nitrit akan mengalami dekompisisi oleh 
komponen daging sehingga terbentuk nitrit oksid (NO) dan asam nitrat 
(HNO3). Pigmen daging curing akan terbentuk dengan segera apabila 
mioglobin bersinggungan secara langsung dengan nitrit oksid sehingga 
terbentuk nitrit oksid mioglobin yang berwarna cerah. 
Daging curing dengan penambahan variasi konsentarasi ekstrak 
rosella menghasilkan warna merah muda, dan biasanya warna merah muda ini 
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oleh reaksi ion-ion nitrit dengan zat warna mioglobin yang menghasilkan 
senyawa nitrit-mioglobin. mioglobin bereaksi dengan nitrogen oksida 
menghasilkan senyawa nitroso-mioglobin, yang selanjutnya mengalami 
perubahan oleh panas dan garam membentuk nitroso-myochromagen yang 
memiliki warna merah muda yang relatif stabil. Pembentukan 
nitrosomioglobin ini mudah terjadi pada pH rendah. 
Pengaruh pH dalam proses curing juga dijelaskan oleh Buckle, dkk. 
(1985), yaitu pengkondisian derajat keasaman proses curing pada pH 5,8 atau 
lebih rendah dibutuhkan untuk : 
a. Menghasilkan struktur terbuka dalam urat daging yang meningkatkan 
penyerapan garam kedalam jaringan secara lebih cepat dan sempurna.  
b. Membantu mengendalikan pertumbuhan mikroorganisme baik pada 
permukaan dan di dalam jaringan di mana bakteri pencemar anaerobik 
hanya tumbuh secara perlahan pada pH dibawah 5,6. 
c. Membantu mempertahankan warna merah muda yang diinginkan yang 
dapat dicapai dengan baik bila pH daging dibuat 5,8 atau lebih rendah. 
Selain itu, pembentukan nitrosomioglobin mudah terjadi pada pH rendah.  
B. Kadar Air Daging Curing 
Kadar air daging segar mengalami perubahan setelah diproses menjadi 
daging curing. Selama proses curing daging akan mengalami perubahan 
kadar air. Menurut beberapa sumber menyebutkan bahwa kadar air daging 
segar 75% (Lawrie, 1991), 56-72% (Tabrani, 2001), dan 70% (Roman, dkk., 
1994 dalam Anonime, 2007). Winarno, dkk, (1980) menyatakan kadar air 
dalam daging berkisar antara 60–70% dan apabila bahan (daging) mempunyai 
kadar air tidak terlalu tinggi atau tidak terlalu rendah yaitu antara kisaran 15 – 
50% maka bahan (daging) tersebut dapat tahan lama selama penyimpanan. 
Dalam penelitian ini daging segar yang diolah menjadi daging curing 
mempunyai kadar air 74,05 (%wb) dan mengalami peningkatan kadar air 
mulai dari pengamatan hari ke-1 sampai hari ke-7. Rata-rata pengukuran 
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Rata-rata pengukuran kadar air daging curing pada Tabel 4.2 
menunjukkan pengaruh yang tadak beda nyata pada masing-masing 
penambahan ekstrak rosella. Pengaruh konsentrasi ekstrak rosella selama 
proses curing pada pengamatan hari ke-1 menunjukkan bahwa penggunaan 
konsentrasi ekstrak rosella baik 1,24%, 3,24%, 5,24%, dan 7,24% 
menghasilkan kadar air daging curing yang tidak berbeda nyata dengan 
kontrol. Pengaruh tersebut juga ditunjukkan selama pada pengamatan hari ke-
3, hari ke-5 dan hari ke-7. Hal ini berarti variasi penggunaan ekstrak rosella 
0%, 1,24%, 3,24%, 5,24%, dan 7,24%  belum mempengaruhi perbedaan 
kadar air yang signifikan terhadap daging curing.  Pada daging curing dengan 
penambahan variasi konsentrasi ekstrak rosella memiliki kadar air tinggi yang 
berhubungan dengan daya ikat air daging. Kualitas karkas yang berhubungan 
dengan umur dan lemak intramuskular memiliki pengaruh terhadap daya ikat 
air daging. Otot dengan kandungan lemak intramuskular tinggi cenderung 
memiliki daya ikat air yang tinggi (Saffle dan Bratzler, 1959 dalam Soeparno, 
1994). Kandungan lemak intramuskular pada daging has luar (sirloin) 
menyebabkan daging tersebut memiliki daya ikat air yang tinggi. Hasil 
analisis derajat kadar air daging curing dapat dilihat pada Gambar 4.2. 
Berdasarkan Gambar 4.2 dapat diketahui bahwa daging curing 
mengalami peningkatan kadar air dari hari ke hari. Kadar air pada daging 
curing dengan variasi penambahan ekstrak rosella terjadi peningkatan pada 
hari ke-3 yang disebabkan oleh pH daging curing yang berada pada kisaran 
pH titik isoelektrik protein-protein daging yang yaitu 5,0-5,1, lalu terjadi 
penurunan kadar air pada hari ke-5 yang disebabkan oleh penurunan pH 
daging curing dan kadar air kembali meningkat pada hari ke-7 karena adanya 
penetrasi larutan garam ke dalam daging. Sedangkan pada daging curing 
dengan penambahan ekstrak rosella 0% (kontrol) mengalami penurunan kadar 
air hingga hari ke-5 tetapi pada hari ke-7 terjadi peningkatan kadar air pada 
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Semakin lama proses curing, kadar air daging curing yang dihasilkan 
akan semakin tinggi. Hal ini disebabkan karena pada proses curing diberi 
penambahan garam NaCl yang berperan dalam meningkatkan tekanan osmotik 
medium atau bahan makanan yang juga direfleksikan dengan rendahnya Aw. 
Penetrasi larutan curing ke dalam daging disebabkan karena garam bersifat 
higroskopis sehingga menyebabkan daging lebih berair. Menurut Lawrie 
(1985) dalam Soeparno (1994), penetrasi larutan garam kedalam daging 
selama proses curing dipengaruhi oleh faktor :  
1. Konsentrasi garam dalam larutan dan lamanya waktu kontak dengan 
daging.  
2.  Struktur mikroskopis otot 
3.  Temperatur 
Syamsir (2009) berpendapat bahwa garam NaCl dapat meningkatkan 
daya ikat air dari protein daging. Garam meningkatkan jumlah muatan negatif 
dalam protein daging yang akan meningkatkan daya tolak protein. 
Penambahan garam juga menyebabkan lebih banyak H+ diperlukan untuk 
menetralkan muatan negatif, sehingga titik isoelektrik protein turun menjadi 
sekitar 4.5. Sehingga, penambahan garam NaCl akan memperbesar ruang 
didalam protein dan meningkatkan daya ikat air. 
C. Asam Askorbat (Vitamin C) Daging Curing 
Fungsi asam askorbat dalam curing antara lain adalah untuk 
mempertahankan warna produk daging proses, mempercepat reduksi 
metmioglobin dan juga mengkonversikan nitrit menjadi nitrit oksida (Watts 
dan Lehmann dalam Soeparno, 1994). 
Menurut Maryani (2008), kelopak bunga rosella mengandung asam 
askorbat (vitamin C) sebesar 0,004-0,005% serta kandungan asam sitrat dan 
asam malat sebesar 13%.  Dalam penelitian ini kelopak bunga rosella kering 
yang diekstrak dengan penambahan asam sitrat mempunyai kandungan 
vitamin C sebesar 44 mg/100 ml. Rata-rata pengukuran residu vitamin C pada 
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Penambahan asam askorbat (vitamin C) yang terkandung pada ekstrak 
rosella dimaksudkan untuk mengendalikan proses curing. Residu yang 
tertinggal dalam daging curing dengan konsentrasi ekstrak rosella 0% dari 
hari ke-1 sampai hari ke-7 adalah 0 karena tidak ada penambahan dari ekstrak 
rosella, yang mana sumber vitamin C dari ekstrak rosella. Pada pengamatan 
hari ke-1 proses curing, residu vitamin C daging curing tidak beda nyata antar 
perlakuan. Pada pengamatan hari ke-3 residu vitamin C daging curing 
berbeda nyata antar perlakuan. Daging curing dengan konsentrasi ekstrak 
rosella 1,24%, 3,24%, dan 5,24% berbeda nyata dengan konsentrasi ekstrak 
rosella 7,24%, dan daging curing dengan variasi konsentrasi ekstrak rosella 
berbeda nyata terhadap kontrol. Pada hari ke-5 residu vitamin C daging 
curing dengan penambahan ekstrak rosella beda nyata dengan kontrol 
(konsentrasi ekstrak rosella 0%). Pada hari ke-7, residu vitamin C daging 
curing dengan penambahan ekstrak rosella 1,24%, 3,24% dan 5,24% tidak 
berbeda nyata. Pada konsentrasi 3,24%, 5,24%, dan 7,24%, residu vitamin C 
juga tidak beda nyata tetapi konsentrasi 1,24% berbeda nyata dengan 
konsentrasi 7,24%. Residu vitamin C pada berbagai variasi ekstrak rosella 
berbeda nyata dengan kontrol. Semakin banyak ekstrak rosella yang 
ditambahkan semakin tinggi pula residu vitamin C pada daging curing  
karena ekstrak rosella mengandung vitamin C. Residu vitamin C daging 
curing selama penyimpanan daging curing dapat dilihat pada Gambar 4.3. 
Berdasarkan Gambar 4.3 dapat diketahui bahwa daging curing 
mengalami peningkatan residu vitamin C daging curing selama proses curing 
berlangsung. Residu vitamin C daging curing tertinggi terjadi pada hari ke-7 
dengan penambahan ekstrak rosella 1,24%, 3,24%, 5,24% dan 7,24%. 
Semakin banyak residu vitamin C pada daging curing disebabkan adanya 
penetrasi vitamin C yang terdapat pada larutan curing ke dalam daging. 
Selain terdapat pada daging curing, residu vitamin C kemungkinan juga 
tersisa pada larutan curing sehingga dilakukan analisa residu vitamin C pada 
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Berdasarkan Gambar 4.4 dapat dilihat bahwa residu vitamin C larutan 
curing semakin menurun selama proses curing berlangsung. Residu vitamin 
C larutan curing terendah terjadi pada hari ke-7. Semakin sedikitnya jumlah 
vitamin C pada larutan curing disebabkan oleh dua hal, pertama vitamin C 
mereduksi nitrit menjadi NO dan kedua terjadinya oksidasi asam askorbat 
menjadi asam dihidroaskorbat yang bersifat labil, lalu asam dihidroaskorbat 
mengalami perubahan lebih lanjut menjadi asam diketogulonat yang bila 
teroksidasi menjadi asam oksalat. Asam diketogulonat ini tidak memiliki 
keaktifan sebagai vitamin C lagi. Hal ini berbanding terbalik dengan residu 
vitamin C yang ada pada daging, yang dapat dilihat pada Gambar 4.3. 
Vitamin C merupakan agensia pereduksi atau sebagai redukton yang 
akan memberikan elektron pada nitrit sehingga terbentuk nitrit oksid (Forrest 
dkk., 1975). Asam askorbat atau askorbat memiliki 3 fungsi utama dalam 
produk curing. Pertama, mereduksi nitrit secara langsung menjadi NO dan 
pembentukan nitrosomioglobin. Nitrosomioglobin mempercepat 
pembentukan warna merah daging curing yang mana tanpa nitrosomioglobin 
tersebut pembentukan warna merah daging akan berjalan lambat. Kedua, 
menstabilkan warna daging curing dengan bereaksi sebagai antioksidan, 
menetralkan dan menonaktifkan radikal peroksida pada permukaan produk 
yang permukaannya telah tersentuh O2. Ketiga, dengan mereduksi nitrit 
sehingga mencegah dan mengurangi pembentukan N2O3 yang kemudian 
membentuk nitrosamine (Feiner, 2006). Semakin cepat nitrit diubah menjadi 
nitrit oksid semakin kecil residu nitrit daging curing yang tersisa.  
Menurut Soeparno (1994), pada pH daging 5,5 – 6,0 di dalam larutan 
air, sebagian nitrit terdapat sebagai asam nitrit (HNO2). Pada pH ini, asam 
nitrit mengalami dekomposisi menjadi nitrit oksida : 
3HNO2 ↔ HNO2 + 2 NO + H2O 
Nitrit juga dapat direduksi menjadi nitrit oksid melalui aktivitas reduksi alami 
dari jaringan otot postmortem. Prosesnya berlangsung lambat dengan 
perantaraan banyak substrat dan enzim di dalam siklus TCA. Substrat dan 
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elektron) sebagai NADH yaitu bentuk reduksi dari NAD+ (Forrest et al., 1975; 
Lawrie, 1979). Pada kondisi anaerobik, ekuivalen pereduksi ini dipergunakan 
untuk rantai transpor elektron mitokondria untuk mereduksi nitrit. 
Berdasarkan Gambar 4.5 reaksi pewarnaan yang terjadi pada proses 
curing adalah reaksi antara pigmen daging (mioglobin) dengan nitrit oksid 
membentuk nitrit oksid mioglobin yang berwarna merah cerah. Nitrit oksid ini 
merupakan hasil konversi dengan nitrit. 
Pembentukan nitrit oksid dari nitrit dan nitrat dalam proses curing 
berjalan lambat. Hal ini menyebabkan adanya residu nitrit pada produk 
daging curing, karena tidak semua nitrit direduksi menjadi nitrit oksid. Maka 
dari itu disinilah peran asam askorbat dalam mengendalikan proses curing 
yaitu mempercepat nitrit menjadi nitrit oksid. Fiddler, dkk., (1973) dalam 
Cassens, dkk., (1979) menjelaskan bahwa dengan adanya asam askorbat 
dapat mempercepat pembentukan nitrit oksid dari nitrit. Maka dapat 
dikatakan bahwa dengan adanya asam askorbat dapat mempercepat reaksi 
dekomposisi asam nitrit menjadi nitrat dan nitrit oksid. Hal ini akan 
menurunkan kadar nitrit dalam daging, sehingga residu nitrit dalam daging 
juga rendah. Meskipun dalam Price dan Schweigert (1971) dikatakan bahwa 
dengan adanya oksigen dan air dapat menyebabkan nitrit oksid berubah 
menjadi nitrat dan nitrit lagi tetapi dalam daging curing, nitrit oksid dapat 
bereaksi dengan senyawa-senyawa yang ada didalamnya, sehingga 
pembentukkan nitrit dari nitrit oksid dapat dihambat. Adanya asam askorbat 
dapat bertindak sebagai antioksidan, sehingga reaksi antara nitrit oksid 
dengan oksigen dapat dihambat.  
D.   Residu Nitrit Daging Curing 
Penggunaan variasi ekstrak rosella selama proses curing memberi 
pengaruh terhadap residu nitrit daging curing. Nitrit yang berada pada daging 
curing selain berasal dari nitrit yang ditambahkan ke dalam larutan, juga 
berasal dari nitrat yang berubah menjadi nitrit. Hasil analisa residu nitrit 
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Berdasarkan Tabel 4.4 residu nitrit pada daging curing dengan 
penambahan variasi ekstrak rosella menunjukkan beda nyata dengan kontrol 
(penambahan ekstrak rosella 0%). Semakin banyaknya penambahan ekstrak 
rosella pada daging curing dan semakin lamanya proses curing maka residu 
nitrit yang tertinggal di dalam daging akan semakin berkurang. Hal ini 
disebabkan semakin besar konsentrasi ekstrak rosella maka vitamin C pada 
daging curing yang berperan dalam menurunkan residu nitrit. Residu nitrit 
yang tertinggal pada daging curing selama penyimpanan dapat dilihat pada 
Gambar 4.6. 
 
Gambar 4.6. menunjukkan pada semua konsentrasi ekstrak rosella 
didapatkan kenaikan residu nitrit daging curing dari hari ke-1 sampai hari ke-3 
dan kemudian turun sampai pengamatan hari ke-7. Kenaikan residu nitrit ini 
diduga disebabkan oleh penetrasi nitrit ke dalam daging dari larutan curing 
yang semakin banyak. Kemudian pada pengamatan hari ke-5 sampai ke-7 
residu nitrit menurun karena nitrit yang terpenetrasi dalam daging berubah 
menjadi nitrit oksid. Nitrit oksid ini akan bereaksi dengan mioglobin 
membentuk nitrit oksid mioglobin yang berwarna merah cerah. 
Selain karena adanya zat pereduksi nitrit (vitamin C), penurunan residu 
nitrit produk daging curing juga dipengaruhi oleh banyaknya nitrit atau nitrat 
yang ditambahkan dan pH kondisi proses curing. Menurut Margono dkk 
(1993) untuk membatasi residu nitrit pada daging curing maka jumlah nitrit 
yang ditambahkan pada daging curing adalah 0,1% atau 1 gram/kg bahan yang 
diawetkan dan untuk nitrat 0,2% atau 2 gram/kg bahan, atau konsentrasi nitrat 
dan nitrit yang ditambahkan berada pada kisaran 100-200 mg/kg (Toldrá, 
2010). Oleh sebab itu penggunaan nitrat atau nitrit harus memperhatikan batas 
aman penggunaan dan juga mampu menghasilkan produk daging curing yang 
berkualitas. 
Dari semua perlakuan dalam penelitian didapatkan produk daging 
curing memiliki kandungan residu nitrit dibawah 50 ppm. Pada pengamatan 
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memiliki kandungan nitrit yang lebih rendah daripada jumlah nitrit yang 
diijinkan tersisa pada produk akhir yaitu 50 ppm (mg/kg). (Astawan, 2006). 
Adanya zat pereduksi seperti asam askorbat (Vitamin C) akan menurunkan 
residu nitrit, karena asam askorbat akan mempercepat reduksi nitrit menjadi 
nitrit oksid. Penggunaan ekstrak rosella pada daging curing mengakibatkan 
penurunan residu nitrit pada pengamatan hari ke-5 sampai hari ke-7. 
Penambahan asam askorbat ke dalam larutan curing mempercepat reduksi 
metmioglobin dan juga mengkonversikan nitrit menjadi nitrit oksida (Watts 
dan Lehman, 1952; Bard dan Townsend, 1971 dalam Soeparno, 1994). Nitrit 
mengkonversikan oksiomioglobin menjadi metmioglobin, sedangkan asam 
askorbat sendiri menghasilkan campuran metmioglobin dan koleglobin 
(Lemberg dan Legg dalam Soeparno, 1994). Hal ini akan menurunkan kadar 
residu nitrit dalam daging curing sehingga kadar residu nitrit daging curing 
akan rendah. 
Derajat keasaman (pH) kondisi curing juga mempengaruhi residu 
nitrit. Jika pH lebih tinggi dari 5,7 maka pembentukan nitrat akan sedikit dan 
pada pH lebih rendah dari 5,7 maka pembentukan nitrat akan bertambah 
(Toldrá, 2010). Dari hasil penelitian bahwa penggunaan berbagai variasi 
konsentrasi ekstrak rosella (0%, 1,24%, 3,24%, 5,24% dan 7,24%) tersebut 
didapatkan pH optimum proses curing yaitu antara 4,585 – 5,4 (Tabel 4.1) dan 
berpengaruh pada penurunan residu nitrit (Tabel 4.4). Dari masing-masing 
konsentrasi, pH yang paling rendah adalah pada pengukuran hari ke-7. 
Pengaruh pH pada pengamatan hari ke-7 ini daging juga mempunyai kadar 
residu nitrit paling kecil dibanding pada pengamatan hari ke-1, 3 dan 5 (pada 
konsentrasi yang sama). Dari semua perlakuan didapatkan bahwa pada 
pengamatan hari ke-7 konsentrasi ekstrak rosella 7,24%  menghasilkan daging 
curing dengan residu nitrit yang paling sedikit. Jadi penggunaan ekstrak 




















































Warna daging merupakan salah satu kriteria penilaian mutu daging. 
Warna daging segar yang baik adalah warna merah cerah. Warna merah 
tersebut akan berubah menjadi merah-coklat atau coklat jika daging dibiarkan 
lama terkena udara (Deptan, 2009). Warna daging dipengaruhi oleh beberapa 
faktor antara lain faktor pakan, spesies, umur, jenis kelamin, tingkat aktivitas, 
tipe otot, pH, dan oksigen. Warna daging tergantung dari konsentrasi dan tipe 
molekul mioglobin, kondisi kimia, fisik, serta komponen lain dalam daging 
(Mulyani, 2003). Sehingga intensitas warna daging dijadikan sebagai indikator 
kesegaran daging. 
Pada penelitian ini dilakukan uji intensitas warna pada daging sapi 
curing menggunakan sistem L, a, b dengan menggunakan alat Color Reader 
CR-100 (Minolta, Jepang). Sistem warna yang digunakan adalah Hunter’s Lab 
Colorimetric System. 
Sistem notasi warna Hunter dicirikan dengan tiga parameter yaitu L 
(Lightness), a (Redness), dan b (Yellowness). Nilai L, a, b mempunyai interval 
skala yang menunjukkan tingkat warna bahan yang diuji. Masing-masing 
dengan kisaran nilai 0 sampai 100. Notasi L menyatakan parameter kecerahan 
(Light), parameter L mempunyai nilai 0 (hitam) sampai 100 (putih). Nilai L 
menyatakan cahaya pantul yang menghasilkan warna akromatik putih abu-abu 
dan hitam. Semakin tinggi nilai L maka sampel yang diuji menunjukan 
kecendrungan warna lebih terang. Notasi a menyatakan warna kromatik 
campuran merah hijau, dengan nilai +a (positif) dari 0 sampai 100 untuk 
warna merah, dan nilai –a (negatif) dari 0 sampai -50 untuk warna hijau. 
Notasi b menyatakan warna kromatik campuran biru kuning, dengan nilai +b 
(positif) dari 0 sampai 50 untuk warna kuning, sedangkan untuk nilai –b 
(negatif) dari 0 sampai -50 untuk warna biru (Feiner, 2006). Karakteristik 
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 Pada Tabel 4.5 diketahui bahwa daging segar dengan penyimpanan 
hari ke-0 memiliki nilai L yaitu 38,61 dengan nilai a sebagai tingkat warna 
merah daging yaitu 8,77 dan nilai b sebagai tingkat warna kuning daging yaitu 
3,465. Sedangkan pada daging curing dengan penambahan ekstrak rosella 
7,24% selama proses curing memiliki pengaruh terhadap warna daging curing. 
Penyimpanan daging selama proses curing memiliki nilai L yang berbeda 
nyata pada setiap harinya. Pada daging curing yang disimpan pada  hari ke-1, 
3, dan 7 memiliki nilai L  yang berbeda nyata dengan dengan nilai L daging 
segar. Pada penyimpanan hari ke-5 memiliki nilai L yang tidak beda nyata 
dengan daging segar (penyimpanan hari ke-0). Pada penyimpanan hari ke-7 
memiliki tingkat kecerahan (Lightness) yang lebih tinggi yaitu 39,6400 bila 
dibandingkan pada daging segar yang hanya 38,61. Nilai a yang dihasilkan 
pun terdapat beda nyata. Pada nilai a penyimpanan hari ke-1, 3, dan 5 tidak 
terdapat beda nyata, tetapi nilai a berbeda nyata dengan penyimpanan hari ke-
0 dan ke-7. Pada penyimpanan hari ke-7, daging curing dengan penambahan 
ekstrak rosella 7,24% memiliki nilai a yang paling mendekati nilai a pada 
daging segar yaitu 8,77 meskipun berbeda nyata. Nilai b yang dihasilkan 
terdapat beda nyata selama proses curing berlangsung. Nilai b pada 
penyimpanan hari ke-1, 3, 5, dan 7 terdapat beda nyata dengan daging segar 
(penyimpanan hari ke-0). Pada penyimpanan hari ke-7, daging curing 
memiliki nilai b yaitu 4,8225 yang paling mendekati nilai b pada daging segar 
yaitu 3,465.  
Dari Tabel 4.5, dapat terlihat bahwa daging setelah mengalami  proses 
curing dan disimpan selama 7 hari mengalami peningkatan intensitas L yang 
lebih tinggi dibandingkan dengan daging sapi segar. Selain itu, daging curing 
tersebut juga memiliki intensitas a dan b  yang hampir mendekati intensitas a  
dan b daging sapi segar. Dari pengamatn visual terlihat semakin lama proses 
curing, warna yang dihasilkan daging curing semakin merah. Warna daging 
curing ini terbentuk melalui reaksi kimia pigmen-pigmen heme di dalam 
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Berdasarkan Gambar 4.7 terlihat bahwa terjadi peningkatan intensitas 
warna L dan a selama masa penyimpanan daging curing. Tetapi terjadi 
penurunan intensitas warna b pada daging curing selama proses curing 
berlangsung. Hal ini membuktikan bahwa dengan penambahan ekstrak rosella 
pada daging curing dapat mempertahankan warna merah pada daging.  
Untuk daging curing, warna yang stabil dan diinginkan adalah warna 
merah muda nitrosohemokrom yang terbentuk melalui reaksi kimia pigmen-
pigmen heme didalam proses curing seperti pada Gambar 4.8. Pigmen daging 
(mioglobin) akan mengalami perubahan warna selama proses curing. 
Mioglobin yang bereaksi dengan nitrit oksid akan membentuk nitrit oksid 
mioglobin yang berwarna merah cerah. Bila nitrit oksid mioglobin mengalami 
pemanasan maka berubah menjadi nitrosil hemokrom yang berwarna merah 
muda (Lawrie, 1979) dan dengan ditambahkan garam akan membentuk 
nitroso-miokromagen yang memiliki warna merah muda yang relatif stabil 
(Buckle, 1985).  
Zat kimia warna pada daging yaitu pigmen heme (pigmen mioglobin) 
yang juga disebut feroprotoporfirin. Heme yang terdapat dalam mioglobin 
sama dengan heme pada hemoglobin yaitu terdiri dari porfirin yang 
mengandung sebuah atom besi (Fe) seperti pada Gambar 4.9. Pada mioglobin, 
oksimioglobin dan metmioglobin daging segar atau nitrit oksida mioglobin 
dan metmioglobin daging curing, nukleus hematin adalah utuh (normal) dan 
protein dalam bentuk alami, tetapi warna dan valensi Fe bervariasi (Lawrie, 
1979). 
Stabilititas warna merah pada daging curing disebabkan adanya 
penambahan asam askorbat dari ekstrak rosella. Asam askorbat ini akan 
memberikan elektron pada nitrit sehingga terbentuk nitrit oksid (Forrest, dkk,. 
1975). Menurut Fiddler, dkk., (1973) dalam Cassens., dkk (1979) penambahan 
asam askorbat dan eritrobat mampu mempercepat pembentukan nitrit oksid 
dari nitrit. Reaksi pewarnaan pada curing dengan penambahan asam askorbat 
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metmioglobin menjadi mioglobin (Price, Watts and Lehman, 1952 dalam 
Borenstein, 1976) dan kemudian bereaksi dengan nitrit oksid menghasilkan 
nitrit oksid mioglobin yang berwarna merah cerah. Menurut Morita dkk., 
(1999) dalam  Zanardi (2003) tanpa penambahan asam askorbat pada produk 
sosis menyebabkan rendahnya stabilitas warna pada sosis tipe Eropa Utara dan 
menyebabkan rendahnya pH, dimana mempengaruhi nitrosomioglobin, tanpa 
adanya penambahan asam askorbat pada potongan daging sapi yang 
digunakan untuk sosis menyebabkan warna daging menjadi gelap. Jadi dapat 
disimpulkan bahwa penambahan asam askorbat pada daging curing 
menyebabkan berkurangnya residu nitrit pada daging dan membuat warna 

















































KESIMPULAN DAN SARAN 
 
A. Kesimpulan 
1. Penambahan ekstrak rosella dalam berbagai konsentarsi selama proses 
curing dapat menurunkan residu nitrit pada daging curing. 
2. Semakin banyak ekstrak rosella yang ditambahkan maka residu nitrit 
dalam daging semakin kecil.  
3. Residu nitrit daging curing dengan penambahan konsentrasi ekstrak 
rosella 7,24% menunjukkan pada pengamatan hari ke-7 tidak beda nyata 
dengan pengamatan pada hari ke-1. Residu nitrit daging curing mengalami 
penurunan dari 19,600 ppm menjadi 19,537 ppm.  
4. Warna daging curing dengan penambahan ekstrak rosella 7,24% pada hari 
ke-7 menghasilkan warna daging yang menyerupai warna daging segar, 
selain itu ekstrak rosella juga mampu mempertahankan warna merah 
daging selama proses curing dengan nilai L pada daging segar (Lightness) 
yaitu 38,61; nilai a (Redness) yaitu 8,77; dan nilai b (Yellowness) yaitu 
3,465. Sedangkan pada daging curing mempunyai nilai L yaitu 39,64; nilai 
a yaitu 7,4750; dan nilai b yaitu 4,8225. 
B. Saran 
Disarankan menggunakan ekstrak rosella dengan konsentrasi 7,24% 
selama 7 hari untuk menurunkan residu nitrit daging curing. Selain itu, 
penelitian ini perlu disempurnakan dengan penelitian lebih lanjut mengenai 
aplikasi ekstrak rosella pada daging curing dengan perlakuan uji 
mikrobiologis. 
